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\Vasabi ? Kézaco ? cuisine, produits. 
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e saké 


BU FROID OÙ CHAUD SELON 
LA SAISON OÙ LE METS 

QU'IL ACCOMPAGNE, LE SAKÉ 
EST, UN PEU COMME LE VIN 
POUR LA FRANCE, L'ÂME MÊME 
DU JAPON 


U.. espèce de kangourou ? Une peuplade en 
voie d'extinction ? Un jeu vidéo ? Une nouvelle 
émission de télé ? Une marque de vêtements 
pour enfants ? Une danse orientale ? Un sac à 
dos design ? Un fruit exotique ? Un 

Stop ! Ce n'est pas à vous, l'amateur(trice) de 
cuisine japonaise, le ou la fêlé(e) de sushis, que 
nous apprendrons que le wasabi est cette pâte 
d'un joli vert amande qui, mélangée à la sauce 
de soja, souligne puissamment la délicatesse de 
la dorade ou du thon crus. 

Si nous avons choisi ce nom bizarre pour notre 
magazine, c'est parce que le wasabi est le point 
sur le «i» de sushi, de sashimi, de gourmandise, 
de raffinement. Le wasabi, c'est la touche de 
folie, la note de gaieté de la gastronomie nip- 
ponne. Une gastronomie dont, au fil des numé- 
ros, nous nous sommes donné pour but de vous 
faire découvrir les innombrables facettes 
Réalisé par une équipe d'amoureux du Japon, 
Wasabi est le premier magazine en français sur 
la cuisine japonaise et tout ce qui l'entoure : am- P 04 
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Hisayuki Takeuchi 
L'homme qui peint avec des baguettes 


PI8 -23 CARNET D’'ADRESSES 


biance, traditions, art de vivre. Nous espérons 
qu'il vous permettra de mieux apprécier la culture 


nipponne dans son ensemble et les plaisirs de la re 
table en particulier. Le chanko-nabé 
Comment choisir un restaurant ? un plat ? Peut- Pot-au-feu des 


on boire du vin avec les sushis ? Au travers d'ar- LEE Sur 


ticles et d'enquêtes réalisés en France et au 


Japon, Wasabi vous initiera à la cuisine japonaise 28 WASAMIXTE 


- la vraie - en vous faisant découvrir graduelle- Les rebelles 
ment tous ses ingrédients, des plus courants aux du goût 
plus rares, leurs propriétés, leurs origines, leurs France-Japon, la 
rôles dans les plats. rencontre des contraires 


Et puisque le dossier de ce premier numéro est 
consacré au saké, levons ensemble notre cou- 
pelle à Wasabi : KAMPAÏ ! 
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Sashimi 


DE HIDEO DEKURA 


ffûtez vos couteaux ! Le sashimi est 

un plat composé de filets de poissons 
crus coupés en languettes de la taille d’une 
bouchée que l’on déguste avec de la sauce 
de soja et du wasabi. On utilise de 
préférence des poissons d’eau de mer 
comme le thon, le maquereau ou la dorade 
ou des crustacés : crevettes, bouquets, 
homards, crabes, coquilles saint-jacques et 
ormeaux. L'art de la découpe est primordial 
pour réussir les sashimis car de la texture 
des filets dépend la façon dont ils faut les 
trancher. Ce livre explique les sept manières 
possibles de préparer le poisson. Il vous 
faudra vous munir d'un yatagan-bouchou 
(couteau à sashimi) pour prélever les filets 
des petits poissons, d'un usuba-bouchou 


Mariné, braisé, grillé, bouilli, cuit à le 


le tofui est ici décliné sous toutes ses f 
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pour couper et trancher les légumes et d'un 
deba-bouchou (de 40 cm) pour lever les 
filets. Ces couteaux devront être 
parfaitement affûtés sur une pierre à eau 
après avoir été trempés 2 minutes dans 
l'eau. Indispensables également, les 
baguettes métalliques, la pince à épiler, 
l’éplucheur et le couteau à sculpter ainsi 
qu'une râpe, des emporte-pièces à légumes 
et un couteau à écailler. Tous ces ustensiles 
sont indispensables si l’on veut se lancer 
avec quelques chances de succès. 

Les sashimis exigent de bons outils. Hors le 
respect des traditions, point de salut ! Les 
plus patients sculpteront des fleurs dans 
des carottes, des betteraves ou des daikon 
{radis blancs). ED. SOLINE 


Toiu 


DE BRIGIT TREOLAR 


Le | n Occident, les produits d'origine animale, ri- 
ches en protéines et en cholesterol, sont peu à 
peu remplacés par des produits d'origine végétale. Ce 
mouvement venu d'Asie s'est accentué avec la recom- 
mandation des scientifiques qui nous mettent en garde 
contre les maladies cardio-vasculaires. 

Avec ce livre, le tofu n'aura plus aucun secret pour 
vous. Tous les modes de préparation culinaire de cet 
aliment très riche en protéines, minéraux et vitamines 
sont savamment déclinés ici.Qu'il soit mariné, grillé, 
écrasé, mixé, blanchi, braisé, frit, brouillé, fumé, sauté 
ou cuit à la vapeur, le tofu est l'incontournable ami des 
régimes car il est peu calorique, pauvre en graisses sa- 
turées et sans cholesterol. Facile à digérer et peu oné- 
reux, Il est l'aliment protidique de base de tout régime 


alimentaire, et constitue en outre un élément essentiel de l'alimentation bouddhiste. 
Cette crème blanche de sève de soja, que l'on fait caïller avec le même processus 
que celui employé pour la fabrication du yaourt est donc excellente pour la santé, 
surtout si on utilise du tofu biologique préparé avec du soja qui n'a pas été généti- 
quement modifié. Les gourmands se régaleront de recettes originales comme la 
mousse de truite fumée aux crackers de tofu, les croquants de tofu pimentés, des 
champigons tandoori à la sauce de mangue, des steaks ou des crêpes de tofu, du 
tofu aux calamars et gingembre, des bouchées exotiques au riz noir... 


ED. SOLINE 


L'art du sashimi est d'abonl 


un art de | ipe 


Affütez vos couteaux ! 


La cuisine 
japonaise 


DE EMI KASUKO 
ET YASUKO FUKUOKA 


la cuisine 


Au Japon, c'est le produit 


qui déclenche la recette 


Cuisine du Japon 


DE SHUNSUKE FUKUSHIMA 


E e livre a le mérite de montrer que les Japonais ne mangent pas que des 
sushis et des shashimis ! 

On y découvre la cuisine des régions, qui suivent les saisons et s'adaptent 
aux climats. Les repas washoku se composent de petits plats superbement 
présentés, en majorité à base de fruits de mer. Les plats yoshoku font réfé- 
rence à des plats d'origine occidentale. Les mets chinois, chuka, souvent 
proposés en version japonaise, constituent une forme de cuisine très popu- 
laire. Les tempura (beignets de fruits de mer ou de légumes) et le teppanyaki 
(grillades sur une plaque de fer brûlante) sont aussi très appréciés. 

Vous trouverez dans ce livre des recettes de ragoût rapides à préparer. La 
présentation des ustensiles et ingrédients nécessaires est parfaitement illus- 
trée. Il faudrait beaucoup de mauvaise volonté pour rater ces recettes très 
clairement expliquées. Et puis vous pourrez vous familiariser avec l'étiquette 
japonaise : pas question de piquer les aliments avec vos baguettes ou de 
laisser celles-ci plantées verticalement dans le riz. Il n’est pas interdit, en re- 
vanche, d’aspirer bruyamment vos nouilles brûlantes. C'est même un signe 
de politesse qui prouve combien vous appréciez ce plat. ED. SOLINE 


sine 


populaire et régionale 


ï 
Cuisine 


et ouvrage comporte une très 

longue introduction qui relate 
toutes les étapes de la cuisine 
japonaise en remontant à ses origines. 
On y apprend comment trois siècles 
d'isolement ont permis aux Japonais 
d'élaborer une cuisine très 
particulière, longtemps préservée des 
influences étrangères. Tous les 
aliments sont présentés l’un après 
l'autre, avec différentes recettes leur 
correspondant. 
Ici, c'est le produit qui déclenche la 
recette et non pas le contraire. Cela 
permet de respecter la tradition de 
choisir des produits frais en fonction 
des saisons. 
Ce livre, à la présentation luxueuse, 
est très complet et chacun y trouvera 
l'inspiration pour concevoir des repas 
en connaissant très bien les 
techniques de base, puisque tous les 
modes de cuisson et les techniques de 
découpage sont ici traités. 
L'art du décor est aussi évoqué. Après, 
si l'imagination est au rendez-vous, 
tout est permis ! 
ED. LA MARTINIÈRE 


1 Sushi 


(| DE RYUICHI YOSHII 


yuichi Yoshii, originaire de Nagasaki , 

au sud du Japon, a appris la gastrono- 
mie traditionnelle japonaise avec son père. 
Tous deux ont ouvert leur propre restaurant 
sur le port de Sydney et sont co-auteurs de ce 
livre très bien conçu : les explications sont 
claires, accessibles aux débutants et progres- 
sives. Les novices essaieront d'abord les re- 
cettes de chirashi-zushi (riz et garniture servis 
dans un saladier) ou du temaki-zushi (cône 
d'algue nori garni). 
b Après une rapide introduction sur l'histoire des 
Eh unir sushis et leurs effets bénéfiques sur la santé, le 
livre nous oriente sur le choix des poissons, la 
cuisson du riz et le maniement des ustensiles. 
Les ingrédients usuels et le matériel indispensable sont parfaitement décrits au préalable. De 
très belles photos illustrent les recettes et techniques de découpage ou de décoration. La mise 
en page colorée et aérée rend la lecture de cet ouvrage très agréable. 
Outre de réels efforts pédagogiques, les propositions de décoration sont précises et fonction- 
nelles. On apprend ici que, depuis l'époque des samouraïs, les feuilles de bambous servent à 
envelopper ou séparer les aliments tout en leur évitant de se dessécher grâce à l'acide souffré 
bactéricide contenu dans les feuilles. Maintenant, on utilise aussi l'aspidistria, les feuilles de 
camélia ou de lierre ainsi que le concombre. On peut les ciseler ou les découper en shikibaran 
où shikizasa (filets), en shekisho (barrières en brins d'herbe), en kenzasa (épées) ou encore 
kenshozasa : fines dentelles figuratives en feuilles. ED. SOLINE. 
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MASACT 


Do you speak sushi ? 


AU CŒUR DU MARAIS, À PARIS, IL EST 
POSSIBLE DE S'INITIER À L'ART DÉLICAT DU 
SUSHI. LA JOLIE SAKURA, TOUT DROIT VENUE 
DE TOKYO, VOUS LIVRES TOUS SES SECRETS 
SUR UN PLATEAU 


l'entrée, on vous accueille avec un 
grand sourire de bienvenue. Une ver- 
PAR LÉONOR sion nipponne de « No woman, no cry » 
GRASER vous escorte jusqu'à la cuisine ornée 
d'ustensiles inconnus. Apprentis cui- 
siniers, débutants ou confirmés, simples 
curieux ou fins connaisseurs. ce sym- 
pathique petit monde est réuni pour 
s'essayer, trois heures durant, à la pré- 
paration de sushis. 
Sakura Hayashi-Franck propose à ses Fou rire garanti lorsque chacun 
élèves de partir à la découverte de sa- présente ses “œuvres” 
veurs inconnues qui vont des algues 
japonaises au wasabi en passant par le 
saké ou le shoyu. Nous commençons 
par les maki-zushi qu'on roule dans 
une feuille d’algue puis nous atta- 
quons le classique nigiri-zushi : bou- 
lette de riz vinaigré recouverte de pois- 
son cru avant d'apprendre à découper 
le poisson cru en lamelles pour le 
consommer en sashimi. 
Nous plongeons nos mains dans le sus- 
himeshi (riz vinaigré) et apprenons à 
couper correctement le saumon cru : de 
droite à gauche dans le sens contraire 
du muscle, et sans forcer ! Reste à par- 
faire la décoration : sculptures en 
concombre et gingembre mariné.… 
Des gestes précis et minutieux et, tel 
un artiste, vous sculpterez et dessine- 
rez votre diner. Chaque élève doit faire 


Après quelques cours une démonstration devant les autres : Bonne adresse 
vous “sculpterez" vous- crise de rire garantie ! Atelier de la bonne 

7 même votre diner À la fin du cours, tout le groupe se table SUHOU, 
a retrouve autour de la table pour parta- 11, rue des Francs- 
£ ger le festin : les sushis, des plus réus- Bourgeois 75004 5 
© sis aux plus. originaux, sont présen- PARIS Ë 
= tés comme des tableaux de toutes les Renseignements £ 
= couleurs sur un petit plateau de bois. et réservations sur È 
G. Heureusement, les œuvres ne sont pas www.2lo.fr ou ë 

signées ! = au 0821 800 256 Ë 
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Ambassadeur de la cuisine japonaise familiale, nous mettons notre 
savoir-faire à votre disposition, afin de répondre à vos attentes 
de qualité, de fraîcheur et d'accueil. 


Découvrez notre concept original de comptoir 
tournant avec ses 4 couleurs d’assiettes 
et une très large variété de produits 


Lyon Passy 
7, rue de la Fromagerie - 69001 Lyon 2-4, rue de Passy - 75016 Paris 
Tél. : 04 78 27 83 06 Tél. : 01 42 24 96 85 
du lundi au samedi du lundi au dimanche 
de 12h à 14h30, et de 19h à 22h30 de 12h à 23h 
La Défense Richelieu 
70, esplanade Ch. de Gaulle - 92334 Paris la Défense 36, rue de Richelieu - 75001 Paris 
Tél. : 01 49 01 27 09 Tél. : 01 42 61 05 73 
du lundi au vendredi du lundi au vendredi 12h à 14h30 


restaurant de 12h à 15h, et boutique de 12h à 21h du lundi au samedi de 19h à 28h 


Matsuri 


Le dictionnaire des sushis de Matsuri 


HOTATE-GAI 
Coquille saint-Jacques 


Fu, 
f: 


Wii, 


Omelette Maquereau Saumon Dorade 


TAKO TORO UNAGI UNI 
Poulpe Thon gras Anguile 


Oursin 


HASASHOPPING 


Photos : Wasabl/Nicolas Bertnerat 


À quoi ça sert ? 


RIEN DE PLUS DÉCONCERTANT QUE CES LINÉAIRES DES BOUTIQUES ASIATIQUES AUXQUELS 
ON NE COMPREND RIEN. AU FIL DES NUMÉROS, WASABI VOUS AIDERA À CHOISIR LES BONS 
PRODUITS POUR CUISINER AUTHENTIQUEMENT JAPONAIS À LA MAISON 


» LD 
æ e re 
a BONITE ion 
+ Le katsuoïressemi ‘des copeaux de 
LE 2 boïsrllestutlis& pour Saypobdrer cerfainé' plats 
p éomnie l' ‘okoñomiyaki, üne'Sorte de crèpe japonaise. Bi 
2 iNGEMBRE hoc) | : 
Répé et mélangé avec defd sauceide spja, qu'mirin et du saké,it 
constitde une déligieuse\marinäde pot Le porc. ve 
! ifacéompagneles sushis 
À D sauce DE squAis#oYU) 
Souvent confondd parles néophytes 4vec le Nuoc'mam 
(saucede poisson)le shèyu est réalisé à partir de soja et de 
v. sel EST à la base de présquéstous lesplats japonais. 


À. RAIFORT daponaIs (WASABN 
Le Véfitable wasabi, une plante sauvaÿg rarissime ést- 
renplacé, lé plûs souvent, par uñe poudreteraifort ! 26 
äfficiellement coloré. Mélangé au shoyu où intégré 
aux sushis/il-est le condiment indispensable pour 
Jes vrais amateurs de poisson cru. +. à 2 
‘ALGUE SÉCHÉE (NORI) 
Les/figues:sont couramment consommées 
ayslgpen depuis des siècles. Lés plus 


c ps sontle Wakamé, le kombu et le 
ion. Ce dérniersert notammént à pré- 


parer les maki sushis (rouleaux). “ 
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PAR RAPHAËLLE 
MARCADAL 


Sweets Forest 
Midorigaoka 2-25-7 
Meguro-ku 

Tokyo 


insi, après le salé, c'est au tour du sucré 
d'être célébré sur trois étages et plus de 
4 000m à Jiyugaoka, le quartier chic du 
sud-ouest de la capitale. 

Depuis son lancement, le 21 novembre 
dernier, Sweets Forest (littéralement la 
forêt des sucreries) ne désemplit pas. « En 
deux mois, plus de 430 000 personnes se 
sont bousculées pour venir déguster nos 
desserts », se félicite Yuko Ishizuka, porte- 
parole du nouveau complexe, financé par 
la société Namco. 

Le week-end, il faut compter pas moins 
d’une heure de queue, dehors, avant de 
pouvoir pénétrer dans ce royaume bran- 
ché des desserts et autres confiseries. Et 
une fois à l'intérieur, les gourmands doi- 
vent de nouveau faire la queue devant 
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AU JAPON, LES PARCS À THÈME CULINAIRE, COMME 

LE MUSÉE DU CURRY OÙ CELUI DES RAMEN (NOUILLES DE 
FARINE DE BLÉ), CONNAISSENT UN SUCCÉS INCROYABLE 
AUPRÉS D'UN PUBLIC NIPPON, AMATEUR DE BONNE CHÈRE 
MAIS AUSSI TRÈS SENSIBLE AUX EFFETS DE MODE 


Desserts en forêt 


chaque enseigne, sans être assurés de 
pouvoir déguster leur gâteau au chocolat 
préféré assis à une table, ces dernières 
étant rares. 

Il faut dire que les meilleurs pâtissier ja- 
ponais de desserts occidentaux — princi- 
palement français — confectionnent 
leurs chefs-d'œuvre en direct, pour le 
plus grand bonheur des badauds gour- 
mands. Ainsi, au deuxième étage, ce ne 
sont pas moins de huit pâtissiers-choco- 
latiers qui donnent libre cours à leur ima- 
gination sur plus de 1 400 m°, dans un 
décor digne d'un conte de fées. En effet, 
comme son nom l'indique, Sweets Forest 
restitue l'atmosphère d'une forêt, avec 
profusion d'arbres en plastique et de 
feuillage essentiellement rose et orange, 
pour symboliser respectivement les sa- 
kura (cerisiers) et les momiji (érables). 
“C'est un concept qui marche parce que 
les cinq sens sont mis en éveil ", explique 
Mme Ishizuka. 

Bref, le temps est révolu où les Japonais 
boudaient les pâtisseries occidentales, 
les trouvant trop sucrées pour leur palais. 
“Désormais, se réjouit-elle, les enfants 
sont éduqués au sucré dès leur plus ten- 
dre enfance”. 

Dentiste ? Un métier d'avenir au Japon ! st 


4000 mètres carrés de 


jcarons et autres baba: 
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Si vous ne savez pas quoi faire de 
votre bouteille de soja, allez fair 


un tour sur le site de Kikkoman 


HEUHLYAVOLFREE.FR/CUISINEZ CUISINE _IND.HTML 


C'est le site très sympathique d'une Japonaise dont 
le métier principal est la traduction mais qui a 
visiblement une seule grande passion : la cuisine ! 
Et un désir : partager cette passion avec un 
maximum de gourmets. Intitulé La Cuisine japonaise 
facile, ce site ne cesse de s'enrichir de nouvelles 
recettes au gré des demandes des internautes. 
Parmi les plus originales : l'okonomiyaki 
(curieusement surnommée ici pizza japonaise !), 
spécialité de Hiroshima à base de chou, où encore 
l'asagohan, le petit déjeuner traditionnel à base de 
soja fermenté (nato), de tofu et d'omelette japonaise 
(légèrement sucrée). 


ü epuis l'an 2000, ce site mêle avec bonheur cuisine et poésie, notamment le haiku, 
poëme en trois vers qui, à l'instar d'un sushi, se savoure dans l'instant, sans presque 
faire appel à l'intelligence rationnelle : pur plaisir et pure émotion. 

On y trouvera de précieuses informations sous les rubriques « ustensiles », « ingrédients » 
où « histoire », merveilleusement illustrées d'estampes et de photos anciennes. Mais la 
palme revient à la rubrique « recettes », elle-même subdivisée en genres de plats : donburi 
{plats servis dans des bols), nouilles, produits de la mer et même saké no sakana, petits 
plats comme le chou fermenté ou les œufs de saumon au radis, parfaitement expliqués. 
Autre point fort de ce site indispensable : les nombreux liens vers des sites spécialisés 
{saké, sushis…) du monde entier qui rendront votre quête passionnante et infinie ! 


HAUH.HIHHOMAN-EUROPE.COM/FR 


DA °1tss. 1e site de Kikkoman, le premier produc- 
teur de sauce de soja du monde, est d'abord 
conçu pour inciter le public à consommer toujours da- 
vantage de shoyu. Mais les moyens mis en œuvre 
sont impressionnants et la rubrique des recettes est 
un petit bijou. I! suffit de taper un mot clé comme 
poisson, tofu, tempura et on voit immédiatement ap- 
paraître toutes les recettes liées à ce mot. Mieux en- 
core : on peut sélectionner l'ingrédient principal (pre- 
nons “poisson"), le temps de préparation (choisissons 
“vite réussi") et la région (tapons “France”). On clique 
sur “recherche de recettes” et on obtient celle des f- 
lets de dorade rose à la coriande. 
Une mention particulière également pour la rubrique 
“gastronomie et culture” qui passe en revue non seu- 
lement les principaux plats mais aussi tous les rituels 
de la table nipponne. Ingrédients et épices sont pré- 
sentés avec toutes les explications nécessaires. 


CUISINE JAPONAISE 


Des dizaines de recettes de plats populaire 


mme L'okonomivak lité de Hirashima. 


Hisa Takeuchi dont nous vous présentons 


le livre p. 16 propose ici de précieux 


nseils pour cuisiner soi-même 


HNHHAISEHL.COM 


e site a été créé par Hisayuki 

Takeuchi qui vient de publier 
le magnifique ouvrage “Nouvelle 
Cuisine japonaise” aux éditions 
Agnès Viénot (voir notre article 
p.16). Ce chef original qui a choisi 
d'être traiteur plutôt que 
restaurateur, prodigue ici de 
nombreux conseils pour réaliser soi- 
même des sushis : de la découpe du 
poisson à la cuisson du riz. Bref, tout 
ce qu’il faut pour “comprendre”, 
“réaliser” et “savourer” les titres 
des trois chapitres d'initiation au 
poisson cru. Le plus de ce site : un 
lexique de tous les légumes du 
“jardin japonais” en français, anglais 
et japonais. Voici le lien pour arriver 
directement sur cette page : 
www.kaiseki.com/JP_niwa.projet.htmi 
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le plus poétique de notre sélection. 
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Le nectar des 


BOISSON TRADITIONNELLE DES JAPONAIS, LE SAKÉ 
EST ENCORE TRÈS PEU CONSOMMÉ EN DEHORS DE 
L'ARCHIPEL. FABRIQUÉ À PARTIR DE RIZ DÉCORTI- 
QUÉ FERMENTÉ DANS DE L'EAU PURE, LE SAKÉ EST 
PRODUIT DANS TOUS LES RECOINS DU JAPON. BU 
FROID OU CHAUD SELON LA SAISON OU LE METS 
QU'IL ACCOMPAGNE, LE SAKÉ EST, UN PEU COMME 
LE VIN POUR LA FRANCE, L'ÂME MÊME DU JAPON 


PAR JEAN-LUC 
TOULA-BREYSSE 


F* 


Les étiquettes des sakés, 
comme celles des grands 
crus de vin, font l'objet d'un 
soin particulier. 


mn 97 


dieux JALOnaIS 


lon la légende, de jeunes vierges auraient, 
avec leur salive, donné naissance à cette 
subtile fermentation après avoir longue- 
ment mâché du riz. Des historiens pensent 
que la technique de fabrication viendrait 
de Chine via la Corée et que les Japonais, 
grâce à leur génie de l'appropriation, l'ont 
améliorée pour créer ce vin de riz. 
Longtemps considéré comme le breuvage 
réservé aux kami (dieux du culte shin- 
toïste) et au culte des ancêtres, le saké a 
commencé à être consommé par les 
membres de la cour impériale à l'époque 
de Nara (710-794). 11 symbolise depuis 
un art de vivre, un retour aux source: 
Une chose est certaine : tout est permis 
lorsqu'on boit du saké. Expérience de 
convivialité, partage d'un moment, il ex- 
prime un sentiment profond. Triste ou 
joyeux. il accompagne les saisons de la vie. 
Lampé ou siroté il participe du lien social 
et familial. 11 coule à flots lors de festivités 
ou de cérémonies mais aussi s'offre 
comme un précieux présent aux amis. 

Le nihon shu (vin japonais), comme l'ap- 
pellent les Japonais, est obtenu par la 
fermentation du riz et n’a donc rien à voir 
avec un quelconque alcool distillé. 11 ne 
titre que 15 degrés. D'ailleurs, dans cer- 
tains dictionnaires occidentaux, le terme 
« saké » désigne une bière de riz. Peut- 
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être est-ce parce que le saké nouveau et 
non stérilisé (namazake) ressemble par 
son aspect laiteux et opaque à la bière ti- 
bétaine, la fchang, ou au makoli coréen 

Le Japon recense aujourd’hui quelque 
1700 brasseries établies dans toutes les ré- 
gions. Elles produisent plus de 10 000 
marques. Mais la consommation est en 
baisse : il y a une quinzaine d'années, on 
dénombrait plus de 2 500 brasserie: 
l'ensemble de l'archipel. Ce déclin s’ex- 
plique, selon un couple de producteurs 
trentenaires de l'île de Sado, Takeshi et 
shima, par le manque de 
e aux alcools forts et une cer- 
taine mondialisation des goûts. Préférant se 
tourner vers les bières locales et les vins 
étrangers, les jeunes Japonais associent 
souvent le saké à une « boisson de vieux ». 
Mais les récents efforts des producteurs 
de saké commencent à porter leurs fruits. 
Quand la qualité prime sur la quantité, un 
nouveau marché s'ouvre. Surtout depuis 
qu'on a découvert à ce breuvage des ver- 


sur 


tus thérapeutiques. Il est courant d'enten- 
dre dire que le saké donne aux femmes la 
peau douce et blanche ! D'ailleurs, au- 
jourd'hui, il entre dans la composition de 
certains cosmétiques. 


© UNE AMANTE DOUCE ET VIGOUREUSE 
AL CARACTÈRE MARQUÉ 


Le saké est souvent une histoire de fa- 
mille. Il n’est pas rare que les dirigeants 
des grandes brasseries soient les descen- 
dants d'une longue lignée. A la tête de la 
brasserie Tsukinokatsura, dans un fau- 
bourg de Kyoto, Monsieur Masuda, re- 
présente la 14® génération de produc- 
teurs. Avec lui, l'amour du travail bien 
fait perdure depuis 1675 ! Comme le lui 
ont enseigné ses aïeux, le saké représente 
pour lui l'équilibre entre l’eau et le végé- 
tal, l'homme et la nature, une harmonie 
chère à la culture japonaise. 

Cette boisson traditionnelle décline de dé- 
licates nuances. Sa robe pâle frôlant la 
transparence invite aux rêves d’un autre 
monde. Après le plaisir des yeux. le saké 
doit, dans la bouche, être rond et géné- 
reux, dégager un subtil équilibre entre le 
doux, le sec, l'acide et l'amer. Un bon saké 
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Le goût du saké 
« Quel régal, ce saké de pays bu bien frais ! », lançait dans un contente- 
ment extrême le maître du cinéma japonais Ozu Yasujiro. Calligraphe in- 
timiste, il laissa un film célèbre : Le Goût du saké. Le titre original était 
Samma no aji ou Le Goût du samma, poisson très apprécié des Japonais, 
qui aurait pu se traduire par Le Goût du poisson. Mais les distributeurs 
ont préféré un nom plus évocateur pour le public français. Si Ozu portait 
un regard humaniste sur une société en pleine mutation, immortalisée 
par ses plans à hauteur de tatami, il aimait aussi boire et manger. 

Son avant-dernière œuvre, Dernier caprice (1961), une comédie drama- 
tique mettant en scène une famille dirigeant une brasserie de saké, révèle, 
à travers un vieux patriarche qui meurt d'une attaque alors qu'il rend visite 
à son ancienne maîtresse, la décomposition d'un système de valeurs tra- 
ditionnelles. Plusieurs scènes furent tournées à la fabrique Tsukinokatsura 
de Fushimi, un faubourg de Kyoto. Dans ses Carnets 1933-1963, publiés 
aux éditions Alive, Ozu notait : « 
Quand je bois du saké, j'entre dans 
un monde où « abracadabra », le 
temps se consume comme le bois 
dans l'âtre. ». Ou encore : « Si tu dé- 
sires, de cette vie éphémère, encore 
profiter de ton saké du soir diminue 
donc le flot ! » J-LT.-B. 


Le saké est présent dans presque 
tous les flms d'Ozu, l'un des plus 
grands réalisateurs japonais. 


a un goût plus ou moins fruité rappelant la 
poire, la pomme, la fraise ou d'autres fruits 
rouges. Son parfum léger dénote une so- 
briété qui caractérise sa noblesse et sa sen- 
sualité. D'ailleurs, les amateurs préfèrent 
dire d'un saké qu'il est « beau » plutôt que 
bon. Pour eux, un beau saké évoque « la 
clarté de la lune », « l’image d’une jeune 
femme à l'esprit rapide », « une amante 
douce et vigoureuse au caractère marqué 
», « une belle en kimono à l'odeur dis- 
crète » et même « un cheval fougueux 
apprivoisé par la patience ». 

La qualité d’un saké dépend du savoir- 
faire du toji, du maître brasseur qui veille 
au grain. Généralement, l'apprentissage 
se fait en regardant. « Voler son secret au 
maître » est le seul enseignement valable 


Aucun repas tradionnel n'est 
envisageable sans saké. 


selon Monsieur Takahashi, toji à la bras- 
serie Nadaizumi. 

Trente litres d’eau sont nécessaires pour 
élaborer un litre de saké. La qualité de 
l'eau (mizu) est donc l’un des éléments 
clés pour fabriquer un « beau » saké car 
elle entre pour 80 % dans la composition 
du breuvage. Elle ne doit être ni trop dure 
ni trop pure. Enfin, il y a le riz (komé). Le 
plus réputé pour le saké est le yamadanis- 
hiki provenant de la préfecture de Hyogo 
dont la capitale est Kobé. 


à CONNAISSEZ-VOUS LE SRRÉ ON THE ROCH"? 


Pour toutes les grandes étiquettes, on n°u- 
tilise que le cœur du grain en éliminant 
entre 30 et 70 % de la matière. Plus le 
grain est poli plus le saké sera de qualité. 
Il existe en effet différents types de saké. 
Le junmai, saké naturel, c'est-à-dire sans 
ajout d'alcool, qui s'obtient à partir d'un riz 
poli au minimum à 70 %, très 
prisé par ceux qui aiment le 
goût du riz. Le ginjo élaboré 


plexe profondeur particulièrement appré- 
ciée en hiver. Chaud, tiède ou froid, c'est 
une question de goût et de saison, de cui- 
sine et de circonstance. Et bien évidem- 
ment de la spécificité du saké. A la diffé- 
rence du vin, il se boit jeune généralement 
dans l’année de sa mise en vente (à l'ex- 
ception de quelques sakés vieillis une di- 
zaine d'années dans des fûts de porce- 
laine). Une fois acheté, ce produit vivant 
doit être conservé à l'abri de la lumière et 
à une température constante. À bonne tem- 
pérature, soit entre 3° et 8°, il peut être 
gardé au grand maximum deux à trois ans. 
Dans un bar ou sur un tatami, le saké se 
déguste dans une coupelle en porcelaine 
(ochoko) ou dans une petite boîte carrée 
en bois (masu), jadis utilisée comme me- 
sure pour le riz, avec parfois une pincée 
de sel sur l'un des coins. On ne se sert ja 
mais seul, Lorsque l'on vous propose du 
saké, il est de bon ton de finir son verre 
au préalable et en signe de 
politesse de le tenir avec les 
deux mains 


avec du riz poli à 60 %, plus Le saké s'accorde parfaite- 
fin. Et le daiginjo (ou grand saké avec un ment avec la plupart de 

ginjo) poli à 50 % apprécié munster ou plats japonais. Idéal pour ac- 
pour son arôme. Une adjonc- même un compagner les produits de la 


tion d'alcool est faite à ces 
deux derniers. Après décorti- 
cation et polissage, les grains 

de riz sont lavés, trempés, égoutté: 
suite cuits à l'étuvée. Quand le riz est re- 
froidi commence l'étape primordiale de la 
fabrication grâce à l’ajout de levures 
(koi). Une fois brassé, on le mélange 
avec de l'eau et on le laisse fermenter, 
sous le contrôle du foji, jusqu'à l’'obten- 
tion, après plusieurs semaines, du saké. 
L'hiver est la saison la plus propice pour 
faire du saké car le froid ralentit le pro- 
cessus de fermentation. 

Un saké fin, léger et sec, caractérisé par 
ses riches parfums est généralement 
meilleur servi frais : entre 9° et 15°. Les 
connaisseurs l’apprécient à température 
ambiante. L'été, il est fréquent de le 
consommer « on the rocks ». Proposé 
chaud, après l'avoir été porté à une tempé- 
rature de 50° au bain-marie dans un cara- 
fon de porcelaine fine (tokkuri), un saké 
puissant et plus acide exprime une com- 


mer, il est parfait avec les 
poissons crus, les anguilles 
grillées et l'ormeau, mol- 
lusque réputé et onéreux désigné sous le 
nom de awabi, ainsi que les fritures (tem- 
pura), les brochettes de poulet (yakitori), 
le tofu et le porc pané (tonkatsu). Sans 
oublier, le saké doux (mirin) qui est éga- 
lement utilisé dans la cuisine. 

Qu'en est-il au pays de Rabelais et de 
Brillat-Savarin ? Seuls quelques initiés le sa- 
vent : le saké se marie particulièrement bien 
avec les coquilles Saint-Jacques, le crabe, un 
saint-pierre grillé, les oursins, les huîtres et 
les crevettes, mais aussi les ragoûts, l'a- 
gneau, le sanglier et le canard. Mais les gas- 
tronomes les plus avides d'expériences et de 
goûts nouveaux essayeront d'associer un 
junmaï avec une choucroute, un pigeonneau, 
un foie gras sauté et même, pourquoi pas, 
avec un munster ou un roquefort ! 

Kampaï ! 


* AU JAPON, LE TERME « SAKË » DÉSIGNE TOUTE BOIS- 
SON ALGOUSÉE. 


2m BONNES GÜFESSES m 
A Tokyo 

Okanaga Club : 
Chuë-ku, Nihonbashi 
Bakurô-chô 1-7-3, 
Tokyo. Tél. : 08-3668- 
2800. Du lundi au 
vendredi de 17h30 à 
22h. Ce bar à saké, 
réservé à ses 1 800 
membres dont un 
Français, propose un 
voyage dans les 
arômes et les parfums 
des meilleures 
bouteilles sur les 
conseils avisés de 
Monsieur Také 
Murakoshi « sommeler » 
des leux. 

A Paris, l'unique Cave 
à Saké ayant récemment 
fermé ses portes, on 
peut trouver un bon 
choix chez Kioko, 46 
rue des Petits-Champs, 
Paris 2. 

Tél: 01 42 61 8366 
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HASAZOUN 


Hisayuki Tai 


L'homme qui peint avec des baguettes 


FORMÉ À LA GASTRONOMIE FRANÇAISE À TOKYO, HISAYUKI TAKEU- 
CHI EST ARRIVÉ EN FRANCE, IL Y À QUINZE ANS POUR SE PERFEC- 
TIONNER. EN 1999, AVEC SA FEMME ELISABETH IL CONÇOIT UN 
ESPACE QU'IL VEUT À LA FOIS LIEU DE RECHERCHE CULINAIRE ET 
BOUTIQUE DE TRAITEUR ”. ILS VIENNENT DE PUBLIER UN MAGNI- 
FIQUE OUVRAGE À FEUILLETER COMME UN LIVRE DE PEINTURE. 
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La tempura de fraises 


WASABI N°1 devient un conte de fées. 


@ RECETTE DE LA TEMPURA DE FRAISES AU THÉ VERT 


1 Pour 4 personnes : 20 belles fraises. Pâte de tempura : 100 g de fa- 
rine, 10 g de farine de soja jaune, un œuf entier à température ambiante, 2dl 
de cidre bien frais, 1 pincée de vanille en poudre, 1 cuillérée à café de thé vert. 


» Nettoyez les fraises : essuyez-les simplement sur un torchon propre 


a nouvelle cuisine japonaise lancée à Paris préalablement humidifié, en les roulant à la main. Gardez les queues, c'est im- 
par Hissa, surnom de Hisayuki Takeuchi, portant pour la tempura. Placez les au frais pendant la préparation de la pâte 
est résolument contemporaine, voire futu- et de la friture. 

PAR ELISABETH _ rite. Il s’agit cependant, avant tout, d'un » Préparation de la pâte de tempura au cidre : dans un saladier, 

TAKEUCGHI art dans lequel le cuisinier-artiste s'engage versez le cidre et l'œuf entier, Mélangez vigoureusement avec le fouet pour ob- 
corps et âme dans la promesse de nourrir le tenir un mélange mousseux. Ajoutez la farine et la farine de soja, fouettez en- 
mieux possible tout en explorant toutes les core. Chauffez l'huile de friture à 190°. 
possibilités gustatives et curatives encore Sortez les fraises et, dans un même mouvement, trempez-les dans la pâte jus- 
inexplorées des aliments. Hissa crée des al- qu'à la queue et retirez-les pour les plongter dans l'huile. Quand elles sont lé- 
liances entre les produits que la nature nous gèrement dorées, sortez-les avec des baguettes chinoises métalliques. Egout- 
a donnés, des plus communs aux plus rares, tez-les et posez-les sur du papier absorbant. Dressez-les directement sur 


dans des réalisations à la fois inédites et an- l'assiette, avec art, en saupoudrant de thé vert juste avant de les servir 

cestrales, toujours dans le respect de leur 

fraîcheur. Dans le processus de création cu- 

linaire, la contemplation d’un tableau ou la 

lecture de poèmes font partie du travail de 

recherche. Hissa considère ces « nourritu- 

res spirituelles » comme offertes par la na- 

ture et participant à la qualité de nutrition 

du corps et de l'esprit. On peut être gour- 

mand de lecture, de peinture, de musique. 
Les arts seront donc une aide précieu: 
pour mettre en scène quelques bouchées 
de sashimi. Dans le geste qui emporte les 
LA VOIE DU TO orceaux sur la lame du couteau pour les 
disposer sur le plat spécialement préparé 
La cuisine japonaise respecte pour l'occasion, on ressent au cœur l'envie 
encore profondément de partager, l'allégresse du swing d'un 
l'enseignement de la morceau de jazz ou la joie d'avoir senti ar- 
médecine chinoise river le printemps. 
traditionnelle, suivant la voie assiettes comme autant 
du tao. Cinq saveurs aysages, de vues de l'esprit. 
essentielles — l'acide, l'amer, Ce sont des jardins japonais miniatures, 
le sucré, le piquant et le salé microcosmes d'une nature sauvage. Il 
- correspondent aux cinq semble mû par une nécessité intérieure qui 
saisons de l'année selon un lui insuffle accélération, ralenti, précision. 
calendrier différent du nôtre. retenue. comme un impressionniste de- 
Ces cinq saisons sont vant son chevalet. Le rythme de ses mains 
également associées aux façonnant les bouchées fait entendre le flamenco de « Las Palmas ». La tempura de fraise 
cinq éléments : bois, feu, devient un « conte de fées ». Posées sur une assiette choisie, pour figurer, par ses lignes 
terre, métal et eau, eux- régulières, un modeste ruisseau, les « papillons rouges » semblent traverser un petit pont 
mêmes en relation avec cinq de bois. Le thé vert, disposé en cercle magique. symbolise le pays de la mort. Le bâton de 
couleurs : noir, vert, rouge, cannelle, bois flotté, est un rondin qui se délite peu à peu dans l'eau du courant. La tou- s 
jaune, blanc, en résonnance che de crème anglaise vient parachever le tableau en ajoutant la lumière. 5 
avec cinq couples d'organes Derrière la beauté mystérieuse du «sushi renardeau » on trouve Rêves, le dernier film a 
du corps humain. d'Akira Kurosawa, C'est le temps de la noce des renards. Leur procession traverse un 

Le kaïiseki, explorant les bosquet. Le corbeau a laissé l'empreinte de ses pattes. L'anis étoilé montre le chemin Fi 
cinq techniques du mijoté, du du mariage de l'asperge et du tofu frit (inari en japonais : ce mot désigne aussi la divi- = 
Lo] 
€ 
es 


Véritable livre d'art, l'ouvrage 
de Hisayukl Takeuchl est Ilustré 
par les très belles Images de 
Nicolas Bertherat. 

Ed. Agnès Vénot, 290 pages, 45 €. 


mariné, de la grillade, de la nité du renard). Malgré leurs habits de noce et d’apparat, les renards sont trahis par leur 
friture et du cru, estle queue, tête d’asperge à la sauce badiane : leur couple, si bien assorti, figure le rêve écla- 
concept le plus achevé de la tant de la nuit des premiers jours d'été. æ 
virtuosité culinaire.‘ Kaiseki, 7 bis, rue André-Lefebvre, 75015 Paris. wwv-kaiseki.com 
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CARNET D’ADRESSES sl 


Le guide des restaurants 


SI L'ON EXCEPTE TOKYO, PARIS EST, AVEC LONDRES ET NEW- 
YORK, L'UNE DES VILLES QUI COMPTE LE PLUS DE RESTAU- 
RANTS JAPONAIS. WASABI A SELECTIONNÉ POUR VOUS, 
QUARTIER PAR QUARTIER, LES 230 MEILLEURS. 


AHAISUAI 36, rue de Richelieu, Paris 127 
Spécialité de sushis (comptoir tournant) 


H JPAIGLE 96, rue La Boëtie, Paris 8° 
Spécialité de grilades 


plus ancien 
restaurant japonais de Paris 
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Japonais à Paris 


H Hyotan 3 rue d'Artois, Paris 82 
Cuisine familiale 


AMIDMHA 272, rue Saint-Honoré, 


| PS RS ù ) 
- F “cd \Æ ? > Paris 187 
EIKNX > Spécialité d'anguille grillée 
& ___ te À px 
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© 1€! arrondissement 


DUR 01 42 61 4293 
41, rue St Roch 

2H HGUMA 01 47 03 38 59 
S2bis, rue St Anne 

3 JRPORANA 01 42 36 21 30 
35, rue Etienne Marcel 

AN HABANE O1 42 60 38 77 
45 Rue de L'Arbre sec 

SE HUGANR 01 42 60 65 07 
9, rue du Mont Thabor 

GR HUNTORATA O1 47 03 33 65 
39, rue Ste Anne 

7H LAILAINEN 01 40 15 96 90 
7, rue Sainte Anne 

SELOSUSHI 01 42 33 09 09 
1, rue du Pont-neuf/sous sol 

ON HAISUOR 01 42 60 00 07 


19, rue Saint Roch 


4 ON HATSURAICHELIEL  o7 42 61 05 73 
36 rue de Richelieu 


410 HEN0 01 40 26 15 78 
27, rue du Boulol 

123 H00N O1 42 97 47 30 
49, rue de l'Arbre Sec 

432 HIMRANU O1 42 61 05 90 
19, rue Saint Roch 

143 HN0SN 01 42 86 80 80 
11, rue Danielle Casanova 

452 MRGNTO 01 49 26 07 70 
7, rue du 29 Juillet 

4 62 NODAINR 01 42 86 03 42 
272, rue Saint Honoré 

178 RANMARU O1 42 96 08 80 
25, rue de Richelieu 

482 SHPOROMANEL 01 40 15 98 66 
276, rue Saint Honoré 

4 On SRPORO AMEN 01 42 60 60 98 
37, rue Sainte Anne 

208 SDS 01 42 33 70 47 
4 bis, place Sainte Opportune 

21H SUSHCMPAGN 01 55 35 34 00 
22, rue des pyramides 

228 SUSH 6AN O1 42 97 44 48 
41, rue des Petits Champs 

231 SUSHARMR O1 40 26 30 75 
14, rue Bertin Poirée 

242 TRHARA 01 42 96 08 38 
14, rue Molière 
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251 T0R 0142214188  #OBTUNOSUSNS 01 45 08 15 50 
21, rue Saint Denis 87, rue Montmartre 

261 \ILLA TOO 0142366241 2OBVAMMOID O1 49 27 96 26 
14, rue du Cygne 6, rue Chabanais 

278 VAHNAU TE 0142604296 248 Y0HSUMR 01 45 08 5275 
308, rue St Honoré 2, rue Léopold Bellan 

281 VSURE O7 7 — 
9, rue Sainte Anne © 32 arrondissement 

29 YOU HSE 0142605550  BSUSHEM 0142747621 
11, rue Sainte Anne , rue de Bretagne 

EL 0142869505  RYOSHGRMA O1 48 04 35 00 
18, rue du Louvre 184, rue St Martin 

© 2£ arrondissement 4 arrondissement 


LEL] 
2 bis, rue Daunou. 01 42 61 48 38 


2H SUR O1 48 34 93 82 
8-10, rue Léopold Bellan 
SECOMPOROUSISMN  o1 53 40 8888 
36/38 passage du Ponceau 

A DEVANT VOUS O1 42 96 96 27 
80, rue de Richelieu 

SE ED0HO O1 40 07 11 81 
27, boulevard des italiens 

GE FURUSAIO O1 42 33 49 61 
60 rue Montorgueull 

LL O1 42 60 50 95 
14, rue Chabannais 

SEM CH O1 42 96 55 76 
5, rue de Louvols 

ON HNTARO 0147421314 
24, rue Saint Augustin 

LL O1 47421658 
7, rue de la Michodière 

LL O1 40 20 94 45 
41, rue Sainte Anne 

122 HATSU SUSHI O1 40 26 35 06 
18, rue de Turbigo 

LELUUN] O1 47 428258 
9, rue de Hanovre 

142054 01 42 96 4594 
106, rue de Richelieu 

À SE DHNANR O1 42 96 21 68 
19, rue Saint Augustin 

16H 01e O1 42 60 98 48 
10, rue Chabannais 

A7RTRME 01 40 17 08 08 
10, rue de Port Mahon 

4 82 TOY R PARIS O1 47 423322 
19, rue d'Antin 


0142787127 
15, rue des Archives 


HALO SUSW O1 44 61 9373 
13, rue Cloche Perce 

EL] 01 42 74 53 92 
22 bis, rue de la Verrerie 

BISTRO TOYO 0142721111 
20 rue des Lombards 

A DELICE HOUSE 01 4276 05 10 
79, rue Saint-Antoine 

LI 01 40 46 06 97 
4, quai d'Orléans 

EL] 01 4272 56 48 
9 rue de la Verrerie 

ELU] 01 48 04 04 80 
38 rue des Rosiers 

2 SUSHI PARADIS 01 4278 98 83 
7, rue François Miron 

I TRHROHR 01 4274 17 96 
76, quai de l'Hôtel de Ville 

© 5? arrondissement 
MASIATEE 01 43 26 39 90 
47 rue de la Montagne Ste Geneviève 
 ERISU BENTO 01 43 26 80 35 
7, rue Royer Collard 

HAUTRNE 06 23 76 84 94 
10, rue Boutebrie 

E HATSUDD VAI O1 47 07 68 39 
43, rue Mouffetard 

EHATSUVR O1 43 54 58 84 
39, rue de la Galande 

A PLANET SUSHI O1 44 08 75 00 
111, rue Monge 

I SRSHINI BAR 01 43 54 57 98 
4 rue des Fossés St Jacques 


A SUSHI LCHBAN O1 47 07 58 85 
11 rue Berthollet 
D AG 0143540111 


20, rue Saint Séverin 


© 6€ arrondissement 


DRIABU 01 46 337205 
3, rue André Mazet 

LADA 01 43 26 68 25 
64, rue Monsieur le Prince 

A HRNRFOUSR 01 43 26 50 59 
4, passage de la petite boucherie 

E JRPOTOR 01 43 29 00 54 
41, rue Monsieur le Prince 

MIS ORIENT EXTREME 01 45 48 92 27 
4, rue Bernard Palissy 

D HYOTORI 01 43 54.48 44 
61 rue monsieur le Prince 

AL HANDRRINE SUSHI 0142222521 
32 rue St Placide 

HHATSUOO 014329 1651 
55, rue St André des Arts 

LILI 0143 25 41 86 
13, rue Grégoire de Tours 

A SUSHI HOUSE 01 43 25 54 85 
50, rue Dauphine 

A TOHUGAHA 0142 22 3259 
49, bd du Montpamasse 

D TOHVORANR 01 43 54 37 04 
, rue Monsieur le Prince 

TOP SUSHI 0145253191 
54 rue Monsieur le Prince 

NTSUHII 01 43 54 65 19 
2 bis, rue des Ciseaux 

D KABOSSO 01 53 10 87 19 
6, rue des Ciseaux 

RL VAHLIAPO 0142221774 
8, rue du Sabot 

LL 0145441118 
22, rue St Benoit 

QLLLI 0144070311 


8, rue des Ciseaux 


© 7° arrondissement 


ARDO 01 47 53 74 49 
208 bis, rue de Grenelle 

D DRHON 01 45 55 6221 
26, rue Surcouf 

AL HAISON DU SUSHI O1 45 51 24 24 


44, avenue Bosquet 
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© 7€ arrondissement (suite) 


DHNAAO 
121, rue de l'Université 


O1 47 05 41 83 


© 8° arrondissement 


DAS 01 56 89 11 00 
30, avenue Georges V 

A DARUMA 06 24 18 92 09 
1 bis, rue Jean Mermoz 

EFUHUONR O1 40 07 05 58 
23, rue des Mathurins 

RE HNOTAN O1 42 25 26 78 
3, rue d'Artois 

NJPANGUE 01 45 63 77 00 
96, rue La Boétie 

A HATEN 01 43 59 78 78 
63 rue Pierre Charron 

EL] 01 45 22 21 06 
7, rue Clapeyron 

A HNUGANR 01 45 63 08 07 
4, rue Saint Philippe du Roule 

HOT 01 53 75 11 49 
6, rue Corvetto 

A ANOTO ST LAZARE O1 42 93 35 13 
9, rue de l'isiy 


Programme communiqué sous réserve de modifications 


CENTRE CULTUREL FRANCO-JAPONAIS 
tél: 01434883 64 e-mail: infos@ccf-paris.org 
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ELOSUSH 01 45 62 01 00 
8, rue de Berri 

D HANRAY 01 56 88 36 36 
32/34, rue Marbeut 

HOMME 01 46 22 95 03 
235, Rue du Fg. Saint Honoré 

1 SUSHICHO 01 45 62 30 14 
24, rue Marbeut 

L SUSHI JAPO 01 44 90 00 61 
53, rue de Rome 

DYASAN 01 47 20 06 20 
5, rue de la Renaissance 

© 9€ arrondissement 

A FUI SUSHI BAR O1 48 74 36 83 
5 rue Joubert 

D FUJI VAN O1 4281 5425 
20, rue Henri Monnier 

DHANEND O1 47 70 0497 
24, rue Richer 

A HUSAL VAN 01 49 70 05 24 
41, rue de Rochechouart 

DHAISUSAHR 01 48 00 94 64 
16, rue Montyon 

DARGANO O1 48 78 47 44 


77, rue Taltbout 


Shizuoka 
150 14001 


LS raraonara 


Tél. - Fax : 
01 30 90 80 64 


lemaitre.franck 


@ 
wanadoo.fr 


Distribué par FOODEX 


AL HEN VAI HOBE 01 40 07 18 88 
14, rue de Sèze 

1 OSAHAYANT 01 40 16 41 29 
24, rue Henri Monnier 

M POTTOR 01 42 46 32 20 
39, rue du Faubourg Montmartre 

E SHHURAYA 01 47 70 5441 
3, rue Grange-Batelière 

CELUI] 01 48 00 92 76 
11 Rue Bergère 

0 SONG TIAN SUSHI O1 47 70 4282 
13, rue du Fbg Polssonnière 

LL] O1 45 26 1288 
15, rue Lafayette 

1 SUSHL VAI 01 4246 1177 
1 bis, rue Bleue 

LL 01 42 47 06 14 
8 rue Cadet 

AL TONYO SRAAYA 01 40 23 09 52 
6, rue de Doual 

ATONEGANR 01 4265 29 18 
8, rue Godot de Mauroy 

D TORNOSM 01 45 96 04 42 
71, rue Rochechouart 

D YAHANURA 01 48 00 90 18 
1, rue Bergère 

D YOCENO 01 47 70 68 50 


39 rue du Fg. Montmartre 


© 10° arrondissement 

ONE SUSHI 01 4249 02 40 
48, rue René Boulanger 

2 MSHHURR O1 40 22 99 98 
12, rue du Faubourg Polssonnière 

1 OISHI SUSHI O1 40 35 14 12 
38 rue Louis Blanc 

11 OSAHR OAI BAM O1 42 40 60 35 
15, av. Claude Vellefaux: 

I SUSHI SAHE O1 4038 37 65 
247, rue du fbg St Martin 

IL TOHOYAN O1 46 07 67 91 
231 rue du Fog St Martin 

HTONNOYR O1 42 46 28 77 
66, rue du Fbg Poissionnière 

LL 01 46 07 08 88 


208 bis, rue Lafayette 


© 11° arrondissement 
ERA 01 40 21 08 53 
6, av. de la République 


EFLJINARA 01 47 00 42 50 
21, rue de la Roquette 

I HANPEI 01 43 48 17 08 
193, bd Voltaire 

EHHONO 01 49 23 44 85 
115, rue St Maur 

EHNOSUZU 01 48 05 10 32 
19, rue de la Roquette 

I SAHURA 01 43 38 74 92 
46, rue de la Roquette 

SUN 01 49 23 04 98 
12, rue de la Roquette 

ESUSHN 01 43 55 29 88 
42, rue du Fg. du Temple 

DTRAAO 01 47 00 41 18 
47 Bd. Richard Lenoir 

EYAHDAI 01 40 21 62 33 


41, rue de la Roquette 


© 12€ arrondissement 


H GA 01 43 46 61 96 
1, rue Corbineau 

I HRSHHRZAHI 01 43 07 30 58 
4, rue Crozatier 

I HODAYASHI 01 43 07 69 54 
104, bd Ponlatowski 

D HOCHYAM 01 43 41 59 64 
3, rue Erard 

E HRGASAM 01 43 48 66 05 


216, rue du Faubourg St Antoine 


QU 01 43 43 68 57 
38, rue Louis Bralle 

HROBATR 01 43 07 68 79 
96, rue Ciaude Decaen 

1 SAMOURAI 01 43 07 52 30 
12, rue Emilio Castelar 

I SUSHI ZEN 01 43 41 83 34 
139, rue de Charenton 

HTONO 01 46 28 95 77 
46 bd. Diderot 

I VAL HASABI 01 44 73 09 98 


8, rue Crozatier 


© 13° arrondissement 


I DELICE SUSHI O1 47 07 03 33 
69, rue Broca 

IH ISHHAHR 01 53 79 1276 
45 rue Albert 

IE HAL SUSAL TOHYO 01 45 84 54 41 
44, rue de Tolbiac 

HE HHRDO 01 45 86 59 79 


125, Rue de Tolblac 


1 SAMOURAL 01 45 82 88 88 
42, avenue de la Porte d'ivry 


A TEHNAER 01 40 77 1008 
73 Bvd Vincent Auriol 
A TOHYO OSAHA O1 44 24 38 48 


207, avenue de Choisy 


© 14% arrondissement 


EALUINAN 0143275118 
63 rue Daguerre 

HGNZRU O1 43 20 43 54 
50 rue Daguerre 

I HASHIMOTO 01 45 43 70 56 
46, rue Didot 

LE 0143271621 
11, rue de la Gaïté 

D SHNOO 01 43 21 96 12 
9, rue de la Gaité 

I SUSHTORR 01 45 427976 
118, rue Didot 

I TORCHO 01 43 21 29 97 
47, rue du Montpamasse 

DTOVAMR 01 40 44 00 87 


147, av. du Maine 


© 15€ arrondissement 


DARTO MONTPARARSSE 01 42 22 01 00 
20, rue de l'Arrivée 
AN BARBECUE HOBE 01 45 77 20 82 


55, rue du Théâtre 
RL AUJNANA MONTPARNASSE o1 45 38 98 18 
37, avenue du Maine 


JAPAN SUSHI EXPRESS 01 4567 00 07 
145, rue de Vaugirard 

A HAISENISUSHI 01 45 54 48 60 
7 bis, rue André Lefebre 

EE HOVUHI 01 45 32 67 56 
20, rue Gramme 

EE HPPON SUSHI 01 48 28 35 28 
2, rue Leriche 

1 OHRVAMR 01 45 78 80 01 
17, rue de Lourmel 

I OSANR VOUILLE 01 45 31 3528 
40, Rue de Vouillé 

I SUSHI BENTO 01 40 60 78 31 
168 rue Saint-Charies 

A TRGANR 01 45 75 93 21 
37 bis, rue Rouelle 

TR O1 45 79 42 28 
54, rue du Docteur Finlay 

I TOHYO SUSHI 01 4571 08 96 


28, rue Lacordaire 


LL LL O1 40 58 21 25 
61, quai de Grenelle 

A TOMOMRZL O1 45 38 72 82 
69, bd Vaugirard 


© 16° arrondissement 


AHASAAR O1 42 88 77 86 
9, Rue Nicolo 

BEEN 01 56 26 00 55 
9, rue Gustave Courbet 

HCOMMEDES PISSONS 01 45 20 70 37 
24, rue de la Tour 

260 SSH O1 45 25 41 03 
38, rue Ranelagh 

EHAISURL O1 42 24 96 85 
2, rue de Passy 

A HINAGANR O1 45 27 01 83 
11 bis av. de Versailles 

INA SUSHI 01 44 05 1098 
81, rue de Longchamps 

BONOTO 01 46 51 20 84 
10, rue Chanez 

A PLANET SUSHI 01 45 20 10 10 
29, rue Bols le Vent 

A SUSHI MEST O1 45 05 50 00 
12, rue de Longchamps 

A TRHPOPO 014727 7452 


66, rue Lauriston 


© 17€ arrondissement 


BANANE 01 42 27 98 00 
10, rue Rennequin 

HSUNO O1 47 64 36 27 
47/51, tue des Acacias 

LL] 01 42 27 80 63 
6, rue Saussier Leroy 

BHIRUNE 0145721119 
44, rue Saint Ferdinand 
HLAHASONDU SSH 0146221919 
103, rue Joutfroy d' Abbans 

I HIAND SUSHI O1 44 85 53 00 
103, rue Legendre 

BL ARGANO 01 48 88 90 53 
117, rue de Tocqueville 

ELLLLU LL O1 40 55 96 72 
25, rue Brey 

HAROAD O1 42 54 37 07 
11, rue Biot 

I SHARND 01 45 72 60 76 
9, rue Belidor 

I SHOGUN SUSHI O1 43 80 72 88 


139, rue Cardinet 


12 SUNO SUSHI 01 42 27 7499 
142, rue de Courcelles 

12 SUSHI AVENUE 01 48 88 04 33 
117, avenue de Villiers 

A SUSHI NAN 01 42 27 1422 
38, rue Laugier 

12 SUSHI ADR 01 44 09 79 19 
19, rue de l'Arc de Triomphe 

A SUSHIHEST O1 42 27 50 00 
1, rue Jouftroy d'Abans 

12 SUSHI VARTORL 01 48 96 97 98 
115, rue Legendre 

2 SUSHLOR 0146221011 
24 rue Saussier Leroy 

A TRHAMATS O1 42 94 81 88 
39, rue des Dames 

sn ua0 O1 46 27 83 88 
186, rue Legendre 

A YAMATO O1 43 87 67 38 
16, bd des Batignolles 

NENUAN 01 53 81 00 75 
4, rue Brey 

© 18° arrondissement 
HASUR 01 42 55 50 91 
145, rue Marcadet 


EUX HOU HO 


01 42 58 80 30 


79 rue des Martyrs 


RHINTAROIS 


01 42 57 27 97 


106 bd. Rochechouard 


HAROHO 


01 42 54 37 07 


3, rue des Abbesses 


01 42 26 0861 


143, rue Lamarck 


1 SHIN JUHU 
35, rue de Torcy 


AL SUSHL ARS 


5 rue Forest 


01 4472 95 94 


01 44 90 05 68 


© 19€ arrondissement 


CLLLULN 
190, bd de la Vi 


HARGATD 


O1 42 39 2888 
lette 


01 42 38 96 76 


47, rue de Belleville 


HSUSHIVA 
12, rue Pradier 


01 42 02 85 82 


© 20*arrondissement 


LL: 


01 43 58 78 27 


36 rue de Belleville 


HE TRAICM 
7, rue du Cher 


FOOD 
4 
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DES PRODUITS ALIMENTAIRES 
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Importation & distribution 
de produits alimentaires japonais et américains. 


Foodex SA 
4, Impasse des carrières - 7501 
33(0)1 46 47 44 39 - Fax: 33(0)1 46 47 44 74 


wwur.foodex.fr 


01 47 97 03 96 
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Le chanko-nabé, 


pot-au-feu des lutteurs de sumo 


PAR RAPHAËLLE 


MARCADAL 


lat essentiel de l'alimentation des sumo- 
tori (lutteurs de sumo) depuis deux siè- 
cles, le cha é est une sorte de pot- 


douzaine d'ingrédients à base de viande, 
poisson, légumes, auxquels s'ajoutent fé- 
cules, préparations au gluten, tofu et aut- 
res spécialités culinaires locales. 

L'ensemble de ces aliments doit mijoter 
dans un bouillon (nÿjiru), dont les multi- 
ples recettes sont jalousement gardées se- 
crètes par leurs cuisiniers (chanko-cho), 
Si le chanko-na 
premier plat servi aux lutteurs de sumo 
vers midi dans les sumobeya (écuries de 
sumo) après l'entraînement matinal, il se 
trouve également à la carte de nombreux 
restaurants spécialisés, les chanko-ya, no- 
tamment à Ryogoku, quartier traditionnel 
du sumé à Tokyo. Seule la quantité et le 
nombre de plats d'accompagnement dif- 
fèrent. Le chanko-nabé est un plat de 
nabé c'est-à-dire qu'il se cuisine dans 
une marmite (nabé en japonais) en terre, 
céramique, aluminium ou encore métal. 
Ce mode de cuisson est extrêmement ré- 
pandu au Japon, surtout en hiver, et 
donne lieu à de nombreuses recettes de 


bé constitue encore le 


pot-au-feu et autres ragoûts (nabemono) 
variant en fonction des régions. Toute- 
fois, le chanko-nabé fait lui spécifique- 
ment référence au repas des rikishi (autre 
nom des lutteurs). 


WASABI N°1 


QUI NE S’EST JAMAIS DEMANDÉ, 
EN REGARDANT S'AFFRONTER 
LES CÉLÈBRES LUTTEURS DE 
SUMO JAPONAIS, À QUEL RÉGIME 
ALIMENTAIRE POUVAIENT BIEN 
CARBURER CES “MONSTRES DE 
CHAIR ET DE MUSCLE”, POUR AT- 
TEINDRE LEUR IMPOSANTE LIGNE 
XXXXL...? LA RÉPONSE TIENT EN 
DEUX MOTS : CHANKO-NABÉ 


ai chanko-nabé se 


termine avec une quantité 


raisonnable de ni 


uilles de blé 


qu'on mélange au boulllon. 


Plusieurs théories circulent quant à l'ori- 


gine de ce plat, qui demeure mystérieuse. 
Selon Doreen Simmons. spécialiste de 
sumo et commentatrice en anglais des 
grands tournois sur la chaîne satellite de 
NHK, chanko serait une traduction pho- 
nétique en japonais du pot-au-feu péki- 
nois “shaa-kuo” ou du cantonnais “saa- 
wo”. Importé de Chine au Japon, il aurait 
été découvert il y a près de deux cents 
an. gasaki par des lutteurs de sumo 
en villégiature qui auraient décidé d'en 


Le Sumo : un sport de “masse” 


Né au début de notre ère, le sumo, univers « sacré » pour les Japonais mais énigme aux yeux 
des Occidentaux, continue de faire le bonheur de dizaines de miliers d'amateurs chaque 
année à l'occasion des six tournois (o-zumo) organisés dans l'Archipel 


« Le sumo est un sport-spectacle captivant ! II n'exige pas seulement des sumotori la puissance physique 
mais requiert également rapidité, adresse et une force morale à toute épreuve », s'enthousiasme Doreen 
Simmons, commentatrice télé sur la chaîne publique japonaise NHK. Simple dans sa finalité, cette lutte tra- 
ditionnelle oppose, sans distinction de poids, deux combattants uniquement vêtus du mawashi (ceinture du 
lutteur). Elle tire néanmoins son caractère sacré du cérémonial apparenté au rituel shintô (religion animiste, 
originaire du Japon) auquel se livrent, avant de s'affronter, les lutteurs. Est déclaré vainqueur, par un jury 
d'esthètes, celui qui parvient à faire tomber son adversaire ou à l'expulser en dehors du « dohyô » (arène) cir- 
culaire en terre battue de 4,5 mètres de diamètre, surmontée d'une structure en bois évoquant la toiture 
d'un temple shintô. Avant de connaître la renommée, les rikishi (lutteurs) subissent un apprentissage long et 
spartiate. D'où leur célèbre adage, « vaincre dans le sumo, c'est aussi se vaincre soi-même ». Devenus 
riches et courtisés par la gent féminine, les meilleurs d’entre eux sont adulés tels des demi-dieux, à l’égal 
des stars du football ou du base-ball. Une réalité difficile à cerner pour certains esprits étroits et policés, qui 
ne voient dans le sumo qu'un « combat de types obèses aux chignons gominés ». François Lacombe 
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Toul au long du repas, 
l'hôtesse velle à la cuisson 


des alments, 


faire leur alimentation principale. Pendant 
très longtemps, le chanko-nabé fut seule- 
ment composé de poisson et de légumes. 
En effet, manger de la viande était autre- 
fois synonyme de malchance. 

Il existe quatre types standard de chanko- 
nabé : le mizutaki, le soppadaki, le mis- 
odaki et enfin le shiodaki. Dans le premier 
cas, les aliments sont cuits dans de l'eau 
bouillante sans épices ni condiments avant 
d'être trempés dans du ponzu (sauce japo- 
naise qui s'obtient en mélangeant du yuzu. 
agrume local, à du vinaigre). Dans le sop- 
padaki, le bouillon est préparé à partir d'os 
de poulets qui ont mijoté plusieurs heures 
(soppa), le tout agrémenté d’une sauce de 
soja légèrement sucrée ou de mirin (vin de 
riz doux et épais). Le soppadaki devient 
misodaki lorsque le même soppa est assai 
le miso (pâte brune fabriqi 
oja fermenté, incontournable condi- 
ment d traditionnelle). 
Enfin, dans le shiodaki, c'est l'algue séchée 
konbu, mélangée à de la sauce de soja, qui 
sert de base au bouillon. Quel que soit le 


bouillon préparé, les ingrédients doivent 
respecter un ordre très strict de cuisson, 
selon le principe de base suivant : les ali- 
ments les plus longs à cuire, comme les ca- 
rottes, par exemple, sont cuits en premier ; 
ceux ne demandant pratiquement aucune 
cuisson, comme les shungiku (feuilles de 
chrysanthèmes) ou enokidate (champ- 
ignons blancs très fins et longs), viennent 
en dernier, la viande et le poisson s'inter- 
calant entre les deux. 

Mais, au fait, comment un menu plutôt 
équilibré sur le plan nutritionnel peut-il 
faire grossir à ce point les lutteurs de 
sumo, qui pèsent entre 90 kg et 150 kg, 
certains franchissant allègrement la barre 
des 200 kg ? Pour Nicholas J. Thomas, 
auteur d’« Une journée dans la vie d'un 
lutteur de sumo », la sieste est la clé de 
l'énigme. En effet, pendant le sommeil, 
les calories f 
permettant ainsi aux r 
Qui dort dîne, prétend-on chez nous. 
Dans le monde du sumo, l’un ne va ja- 
mais sans l’autre ! mt 


Tous les ingrédients qui 
composent le plat sont pré- 
découpés. 


J'ai partagé le repas des lutteurs 


L'ambiance est au rendez-vous le samedi soir chez Yoshiba, au cœur de Ryogoku, à quelques centaines de mètres du 
célèbre Ryogokugikan de Tokyo, où se dispute au mois de janvier le hatsubasho, premier tournoi de sumo de la saison. 


Il faut dire que derrière la façade traditionnelle 
de ce chanko-ya, qui ressemble davantage à 
une station thermale japonaise qu'à un res- 
taurant, l'influence du sumo se fait ressentir 
de manière plus intense encore, Yoshiba étant 
une ancienne sumobeya qui a conservé son 
dohy6 d'entraînement, cercle de 4,55 m de 
diamètre à l'intérieur duquel s'affrontent les 
lutteurs. Parmi les clients assis autour du 
dohy6, on peut apercevoir quelques jeunes ri- 
Kishi qui mangent leur chanko-nabé en fa- 
mille ou avec des amis. Sur les murs, des 
photos noir et blanc d'anciens yokozuna 
(champions suprêmes de sumo). 

Sitôt la commande passée, mon hôtesse, en 
kimono, dépose sur la table un réchaud 
électrique. Juste le temps de déguster 


WASABI N°1 


quelques gorgées de bière locale et le nabé, 
la fameuse marmite, est posé sur le ré- 
chaud. Coquilles Saint-Jacques, crevettes, 
poissons, tranches de porc commencent à 
mijoter, recouverts par les légumes : gobo 
{racine de bardane), carottes, shiftaké et 
choux chinois. Entre les deux, des petits 
bouts de yakifu (gluten cuit) et des nouilles 
de konnyaku, une racine extrêmement pau- 
vre en calories mais riche en fibres. L'hô- 
tesse met le couvercle et me ressert un peu 
de bière, histoire de me faire patienter, envi- 
ron 10 minutes. Lorsque le bouillon arrive à 
ébullition, elle soulève le couvercle. C'est 
prêt ! Je n'ai plus qu'à me servir de cet odo- 
rant pot-au-feu dans le petit bol posé devant 
moi. Les coquilles Saint-Jacques fondent 


sous le palais. Les yakifu sont une merveille 
de découverte culinaire à l'étrange saveur. Et 
surtout, le bouillon est parfaitement épicé 
avec des zestes de yuzu, un de mes agru- 
mes japonais préférés. Lorsque j'ai (enfin) 
fini de savourer le contenu de ma marmite, 
l'hôtesse revient et dépose dans le fond de 
bouillon restant des udon, ces fameuses 
nouilles de blé très longues et épaisses, qui 
n'en finissent pas de glisser entre les ba- 
quettes des “gaijin” (étrangers) malhabiles. 
Epuisée par tant d'efforts, je n'ai pas le 
temps de terminer mon bol que l'hôtesse, 
prévenante, me demande si je désire autre 
chose..Un bol de riz par exemple Tout 
compte fait, je ferais bien une petite sieste. 
RM. 


“a a D 
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4 Dele robe couleur vieil er. Nez de fruits mir et d'agrames. 


Œn bouche. belle cpreden doit exotiques ave une finale délicate et très fraitéé. tout en fraicheur et d'une grande finesse 
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Les rebelles du goût 


Ô REBELLE ! RETENEZ BIEN CE NOM CAR C’EST 
UNE ADRESSE QU'ON NE CONSENT À DONNER 
QUE DU BOUT DES LÈVRES. VOILÀ DONC, CACHÉ 
DANS UN PETIT RECOIN DE LA RUE TRAVER- 
SIÈRE, À DEUX PAS DE LA GARE DE LYON, L'UN DES 
RESTAURANTS LES PLUS ÉTONNANTS DE PARIS 


Rebelle, c'est d'abord l'histoire d'une 
rencontre. Celle de Makoto Aoki, un chef 
7 japonais possédant une solide formation 
PAR HORTENSE en cuisine française, et de Liliane Trappe, 
LIAM une aventurière du goût qui ne cesse 
d'explorer le monde à la recherche de 
nouvelles saveurs. Petite silhouette mu- 
tine, tout de rouge vêtue, elle raconte vo- 
lontiers son parcours qui l’a menée aux 
quatre coins de la planète : passionnée de 
cuisine, elle organisait fréquemment des 
dîners à la maison sans se rendre compte 
qu'elle était rarement invitée en retour. 
Traductrice parlant parfaitement le français, 
l'allemand, l'anglais et les langues scandi- 
naves, la belle Liliane décide un beau jour 
de se lancer et ouvre un restaurant à Colo- 
ge, vite classé parmi les deux meilleurs de 


printemps 2004 
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Maïtre Aoki tel que 
les clients ne le voient 


jamais : derrière le bar ! 


Le Japon est présent par les 


champignons shltaké qui sont 


mais aussi par la 
présentation 
extrêmement 
soignée des plats 
Ingrédients : cl, ce sont les qu'on croirait 
peints à même 


à l'honneur. l'assiette ! 


la ville. Elle peaufine son expérience avant 
de lancer un nouveau restaurant à Paris. Les 
travaux prendront encore quatre mois. Juste 
le temps qu'il faudra à Anité pour dénicher 
la perle rare : Makoto Aoki. 

A 26 ans, celui-ci avait déjà accumulé une 
belle expérience au Grand Hôtel, à l'Hôtel 
Impérial, chez Jacques Poli, à Biarritz, au 
Café de Paris, et chez Lucas Carton. Impré- 
gné par les deux cultures, française et japo- 
naise, il ne demandait, si l’on peut dire, qu'à 
débrider sa créativité. 

La rencontre a eu lieu au bon moment : Li- 
liane ne voulait pas d’un chef cuisinier trop 
traditionnel et inflexible. Elle cherchait une 
personnalité ouverte sur le monde. 

Makoto Aoki avait besoin d’une muse 
pour le stimuler et l'aider à élaborer une 


carte plus personnelle. Résultat, ils ont 
inventé, ensemble, plus d’une centaine de 
plats, ce qui permet de varier la carte 
selon les saisons. 

Le décor est parfait pour déguster cette cui- 
sine subtile et raffinée. Les murs vert 
amande bénéficient d'un éclairage doux et 
chaleureux. Le tissu rouge des chaises ap- 
porte une note de gaieté communicative, On 
vient ici entre amis, en amoureux souvent, 
curieux de découvrir une excellente carte 
des vins très ouverte sur l'international. 

La maîtresse des lieux, également œnolo- 
gue, est experte en vins australiens. Les 
produits utilisés, de même que la présen- 
tation extrémement raffinée des pla 
vèlent qu'en cuisine, le Japon est roi. Dès 
l'entrée, il est difficile de se décider entre 
le « rizotto de blé aux shiitakés poélé aux 
poireaux sur émulsion de cresson à l'huile 
d'Argon » et le « carpaccio de thon sur 
miso vinaigrette ». 
Mais la « galette 
d'escargots sur 
sauce vanille et 
croustillant de lé- 
gumes » est aussi 
l'une de ces créa- 
tions audacieuses 
qu'il faut absolu- 
ment essayer … 
Dans cette maison, 
on maîtrise parfaite 
ment les épices du 
monde entier. So- 
brement accompa- 
gnée de légumes à 
la vapeur, la coquille Saint-Jacques est re- 
levée par un délicat curry rouge. Le filet 
d'autruche sud-africain, présenté en fines 
lamelles savoureuses, sur une île orange vif 
de patates douces est, quant à lui, magnifié 
par un curry d’épinards. Les amateurs de 
goûts rares commanderont les énigma- 
tiques « croquettes de congre aux herbes 
sauvages sur julienne de fenouil tiède ». 
Les desserts réservent eux aussi de belles 
découvertes dans ce monde infini du goût. 
Le fenouil, servi cette fois en sorbet, ac- 
compagne à merveille un « confit d'oranges 
sanguines aux épices ». Mais la créativité 
de ce couple infernal explose littéralement 
avec cette invention à couper le souffle : la 
« pyramide de roquefort aux poires sur 
gelée de monbazillac » ! 1 
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adresse 

Rebelle 

24, rue Traversière. 
Paris 76012. Il est 
prudent de réserver. 
Du lundi au vendredi : 
midi et soir (usqu'à 
minuit) + samedi soir 
Tél. : 01 48 40 88 98. 
Fax : 01 43 40 88 99 
Menu de midi à 19 € 
{entrée + plat) ou (plat 
+ dessert) 

Menu à la carte : 
compter environ 40 € 
par personne avec le vin. 
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Mettez-vous dans le bain | 


AU JAPON, ON SE LAVE TOUJOURS AVANT DE PRENDRE SON BAIN. RITUEL, PRESQUE 
RELIGIEUX, LE BAIN JAPONAIS A SURTOUT UN FORMIDABLE POUVOIR RELAXANT 


€ bain japonais, qu’il soit pris à la maison, 
au sento (bain public) ou dans un onsen 
7 (source thermale), est l'aboutissement de 
PAR PIERRE-ALAIN rituels très anciens. Dans certains monas- 

SZIGETI tères bouddhistes, les 


les 


ains de vapeur pour 
auvres sont mentionnés dès le VIII® 


siècle. La légende veut que ce soit le sage 
, É 
ta 


Kukai qui, au cours de ses pèler 
sait jaillir l'eau chaude des rochers 
es sources thermales au IX£ siècle 


LA SALLE DE BAIN JAPONAISE 


Séparée des toilettes, la salle de bains typique 
ne comporte pas de lavabo. Celui-ci est situé 
dans une pièce attenante, dénommi 


sen- 
menjo. C'est dans cette pièce « sèche » 
qu'on dépose ses habits avant de pénétrer 


humide ». 


nu dans la pièce 
La baignoire japonaise traditionnelle est car- 
rée, plus profonde que les baignoires occi- 
On s'y assoit les jam 


dental 


on reste u chaude 
jusqu'au cou. Habituellement, c'est de l'eau 
froide qui sert à remplir la baignoire. Cette 


insi, immergé dans l' 


eau est ensuite aspirée par un système 
chauffant situé sur le côté de la baignoire. 
Ainsi, non seulement le bain re 


este à tempé- 
rature constante mais on peut garder l'eau 
du bain pendant deux ou trois jours en la ré 


chauffant chaque soir ce qui évite de gâcher 


une ressource de plus en plus précieuse. 
C'est assis sur un petit banc posé sur le sol 
Cette posi- 
tion inhabituelle pour les Occidentaux est 
en fait idéale pour avoir ac 
parties du corps. 
se pencher en équilibre instable sur un 


en carrelage que l'on se la 


loutes les 


ns se contorsionner ou 


pied pour laver l’autre. Pour se rincer, il Le rotenburo est généralement 
suffit de puiser un peu d’eau du bain à situé dans un jardin à 
l'aide d'une bassine. quelques pas de l'auberge. 
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photos JNTO 


Bonnes adresses 
Les onsen 


plus célèbres du 


japon sont recensés 
dans de nombreux 
guides japonais. Le 
JNTO (Japan National 
Tourist Organization) 
consacre un chapitre 
aux sources thermales 
sur son site Internet 
www nto.go jp/eng/TD' 
hot 


springs/ 


Lieu de détente, les sources 
thermales japonaises n'ont rien à voir 
avec une cure pour rhumatisant. 


La norme au Japon consiste à se laver le 
soir, soit au retour du travail, soit juste avant 
le coucher. Les Japonais considèrent en 
effet que le bain matinal n’est pas propice à 
l'activité de la journée. Aussi bien chez les 
particuliers que dans les ryokan (auberges) 
ou minshuku (pensions de famille), le bain 
commun est chauffé à partir de la fin de l'a- 
près-midi, et si l'on veut se laver au réveil, 
il faut supporter l'eau froide 


© LE SENTO, EXPÉRIENCE UNIQUE 


Les sento, ou bains publics, sont apparus 
dès la fin du XVIS siècle. Ils sont très vite 
devenus des lieux où les habitants du qua 


: 
tier se retrouvaient pour parler, manger, 
jouer et, comme autour de nos puits, échan- 
ger nouvelles et ragots. De par leur mixité 
jusqu'à l'ouverture du Japon à l'ère Meij, cer- 
tains sento étaient aussi des lieux de plaisir. 

C'est à partir de 16 ou 17 heures que l’on 
voit se promener dans toutes les villes ja- 
ponaises des personnes qui portent une cu- 
vette dans laquelle se trouvent les ustensi- 
les pour le bain. Elles se dirigent vers le 
sento du quartier. L'expérience est intéres- 
sante, à condition de respecter les règles 
générales du bain indiquées ci-dessus. À 
celles-ci. il faut en ajouter une autre : le 
sento est en effet un lieu de rencontre très 
prisé des yakuza, les gangsters nippons. 
tout fiers d’exhiber leurs corps tatoués. 


Tout est évidemment plus vaste dans le 
sento qu'à la maison, aussi bien le sen- 
menjo où l’on se déshabille (la pudeur 
n'est pas de mise) que le furoba qui com- 
porte de nombreux petits bancs. La bai- 
gnoire elle-même est suffisamment vaste 


pour contenir une douzaine de personnes. 
L'eau est renouvelée en permanence. Les 


murs sont souvent omnés de céramiques re- 
présentant un décor célèbre, le mont Fuji 
par exemple. Les sento qui subsistent lut- 
tent pour leur survie et, fait original dans 
le Japon libéral, sont subventionnés par les 


pouvoirs publics 


© LA SOURCE THERMALE, 
LIEU RRFFINÉ POUR HÉDONISTES 


Les onsen, sources d'eau chaude, sont dissé- 
minées sur tout le territoire de l'archipel. 


Beaucoup d’entre elles ont été découvertes 


au fil du temps par des chasseurs ou des 


voyageurs perdus dans les montagnes. Au- 
jourd'hui encore, des skieurs de fond ou des 
promeneurs en VTT en découvrent de nou- 
velles. Les plus célèbres, comme Beppu 
dans l'île de Kyushu ou Atami près de 
Tokyo, rivalisent avec Las Vegas pour le luxe 
des hôtels et les distractions offertes aux 
milliers de touristes qui s'y pressent. C'est 


qu'une sortie en source thermale ne ressem- 
ble guère à une cure médicale pour umati- 


sant. Que ce soit en famille, entre amis ou 


avec des collègues de travail, les Japonais 
viennent dans ces stations pour boire, man- 
ger, passer du bon temps ensemble et bien 
sûr se détendre dans les bains. Ceux des au 
berges sont toujours situés Ià où la vue est la 
auberges pro- 


plus exquise, Et les meilleures 


posent plusieurs salles de bains, plus ou 
moins spacieuses. Certaines sont carrément 
installées sur le toit d'établissements ultra 


modernes, d'autres sont aménagées au mi- 
lieu d’une jungle entièrement artificielle. Les 


aignoires sont parfois en hinoki, le cyprès 
japonais, bois imputrescible dont la fra 
grance délicieuse emplit l'air de la pièce. 

Mais le fin du fin se nomme rotenburo, où 


bain extérieur. Il est généralement situé 
dans un jardin, à quelques dizaines de mè- 
tres de l'auberge. Pour s'y rendre, le client 


enfile son yukata (peignoir en coton) et 


chausse les geta mises à sa disposition 
C'est l'hiver, sous la neige qui tombe, que 
le bain extérieur nocturne apporte le plus 
de sensations fortes. Surtout si le saké. 
autre tradition japonaise, est au menu. M 
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Miecrures 


Le dernier 
numéro de la 
revue Nipponia, 
magazine publié par 
le gouvernement 
japonais et traduit 
dans plusieurs 
langues, propose un 
très beau reportage 
sur les bains au 
Japon. On peut se le 
procurer chez Junku, 
18, rue des 
Pyramides, Paris 1€ 


ou chez Bunkado, 
29 rue Saint- 
Augustin, Paris 2€ 
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Délicieux 

34000 Montpellier 
04 99 77 06 06 
Ouvert du mardi 
au samedi de 12h 
à 14h30 et de 
19h à 22h30. 


Montpellier japonais 


Flore Calmé 
la même allure rigolote 


que sa poupée fétiche. 


UO de SUSNIS sur fantaisie 


IL N'Y A PAS QU'A PARIS QU'ON APPRECIE LE JAPON. DE NOMBREUSES VILLES ONT, À LEUR 
TOUR, CEDE A LA NIPPONMANIA. 1" ESCALE DE CE TOUR DE FRANCE : MONTPELLIER 


PAR ANNE-ISABELLE 
Six 


est une poupée avec des couettes sur la 
tête, des joues rouges et le teint blanchi, 
dessinée grandeur nature sur la vitrine, 
qui vous accueille au Sushi Bar. Robe 
rose bonbon, socquettes blanches et porte- 
jarretelles, elle apporte la touche de fan- 
taisie qu'apprécient les maîtres du lieu 

Si le plus ancien restaurant japonais de 
Montpellier s'est vite imposé parmi les 
adres: tronomiques de la ville, ce 
n'est pas seulement pour la qualité de sa 
cuisine mais aussi pour l'ambiance cha- 
leureuse et inimitable créée par le couple 
Calmé. A l'entrée, Flore, 29 ans, a la 
même allure rigolote que sa poupée féti- 
che, teintée d’une élégance issue des 
meilleurs palaces parisiens et tahitiens. 
«J'ai appris à me tenir au George-V. dans 
le luxe des beaux-quartiers», note-t-elle 
avec malice. Celle qui estime recevoir les 
clients «chez elle», choisit avec talent ta- 
bliers pour le personnel, fleurs coupées 
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ou tableaux d'artistes contemporains. 
34 ans, a fait ses armes dans les 
d'établissements haut de gamme, 
tel Le Jardin des Sens, le trois étoiles de 
Montpellier, ou les hôtels Méridien de Ta 
hiti et de Nouméa. De leurs trois années 
dans les îles du Pacifique Sud, ils ont ra- 
mené deux enfants, un esprit aventurier, 
quelques idées de cocktail (le kamikaze, 
mélange de saké, de jus d'orange et d' 
nas) et la culture du poisson cru. «Le tt 
vail de ce produit est particulièrement ex 
geant. Pour avoir une belle tranche 
marbrée, la découpe doit être précise. Ce 


sont des goûts très purs, sans artifices. qui 
ne supportent pas la médiocrité». 

En 2000, ils reviennent à Montpellier pour 
«faire découvrir la cuisine japonaise». Très 
vite. c'est l'affluence au Sushi Bar. Les 
vendredis et samedis soir, certains clients 
préfèrent même recourir aux services « à 
emporter » (de 9 à 45 ) ou « à livrer à 


Olvier a fait ses armes dans 
les cuisines d'établissements 
haut de gamme avant d'ouvrir 
le Sushi Bar 
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domicile » (4 de plus). Les plus assidus 
espèrent être placés près du bar où de peti- 
tes barques flottantes emportent sushis, 
sashimis et autres yakitoris sur leur dos. 
Au milieu de cette rivière en U, le chef et 
son équipe préparent les plats en direct, 
souvent à la demande. «Mon grand plaisir 
est de tester des de voir ce que 
les clients apprécient, d'en discuter dans 
l'instant. C’est chaque jour un grand défi 
de cuisiner presque avec eux», s'enthou- 
siasme Olivier. Chacun choisit au gré de 
ses envies et des conseils des cuisiniers. 
Mais méfiance ! A raison de 4 par-ci, 6 
par-là (à chaque couleur d’assiette, son 
prix), le système du kaiten sushi éveille 
l'appétit et gonfle l'addition. Pour accom- 
pagner les poissons crus, le chef a inventé 
la «sauce sashimi», une succulente 
mayonnaise à l'ail et au gingembre. Elle 
fait tellement partie du rituel que les habi- 
tués, plus de 60% de la clientèle, sont tou- 
jours étonnés de ne pas la retrouver dans 
d'autres restaurants japonais. Parmi les au- 
tres créations maison : la crème brûlée au 
thé vert (5. ), les makis aux crevettes pan- 
ées (5_ la paire) ou les quenelles de tar- 
tare de thon (3 la paire). 
«Nous avons beaucoup de clients attirés 
par le Japon, dont le palais est déjà formé. 
Un sismographe, un luthier, un pilote de 
ligne, un éleveur de carpes d'omement… 
Ils nous ramènent souvent des idées de 
leurs voyages, de Californie ou d'ailleurs». 
Pour servir les quatre-vingts couverts quo- 
tidiens, quatorze employés, de six natio- 
nalités différentes. «Il est important d’a- 
voir des visages asiatiques». Alors, ne 
résistez pas, à vos baguettes ! LI 


IE YOHO SUSHI BAR 53, rue de la cavalerie 34070 Montpelier 04 67 54 31 85 

Ce restaurant, à l'ambiance un peu sévère, a ouvert en 2002 à deux pas du Sushi Bar. 
dispose d'un système « plus modeme » de sushi bar - un tapis roulant — et propose 
presque tout l'éventail de la cuisine japonaise traditionnelle, des sashimis aux yakitris, 


IE SUSHI BOAT 12, rue de Verdun 34000 Montpellier 04 67 92 00 37 
L'ambiance est ici plus sophistiquée et classique, mais sans doute moins chaleureuse, 
qu'au Sushi Bar. Ce restaurant de 140 couverts comprend lui aussi un bar tournant et 
flttant de sushis. Ouvert depuis avi 2003. 


I LE JARDIN DES SENS 11, av Saint-Lazare 34000 Montpelier 04 67 79 63 38 
Le « trois étoiles » de Montpellier a depuis 2002 un peti frère à Tokyo, au 35° étage du 
Marunouchi Building, face au Palais Impérial, Sens & Saveurs se veut «le rendez-vous 
de la finesse française et de l'hédonisme nippon». Les frères Pourcel ÿ proposent une 
carte et des menus aux saveurs méditerranéennes où l'originalité s'adapte aux goûts 
des Japonais et aux richesses culinaires de leur archipel 


ILE JAPONAIS 21, boulevard Pasteur 34000 Montpelier 04 67 79 58 42 
info@lejaponais.com 

C'est l'adresse incontournable du Montpellier japonais. Depuis 1997, cette petite bou- 
tique offre une étonnante sélection de produits importés du Japon. Kimono, ceinture 
traditionnelle (ob), chaussons à deux doigts (tabl, chaussures en bois (ge), futon, ta- 
tami, coussin de méditation (zaf, pique-fleurs pour ikebana (kenzar), vaisselle, meu- 
bles anciens, ivre d'apprentissage des kanj.… De l'habillement à la décoration d'inté- 
rieur, en passant par l'art et la médiation, vous trouverez toujours l'article qui vous 
convient. « Les clients m'apprennent un peu plus chaque jour à apprécier ce pays, s'en- 
thousiasme «Le Japonais». Je n'aurais jamais imaginé qu'il y ait tant de réels passion- 
nés de ce pays, de connaisseurs très humbles, de pratiquants assidus d'arts martiaux 
comme le kendo. ls me demandent de leur trouver des choses incroyables : du papier 
pour origami aux cordelettes pour Kimono.…». Et viennent de loin pour discuter avec 
ce commerçant curieux de tout et généreux. Un réel plaisir 


IL BOUTIQUE BONSAI YRMADOR! 1 4, rue du Colège 34 000 Montpelier 04 67 52 84 52 
Depuis 1985, Gilbert Labrid, passionné de bonsais, propose à tous les amateurs, dé- 
butants ou confirmés, une superbe gamme : bonsais de colction, plèces uniques chai- 
sies pour leur valeur artistique et modelées avec soin, bonsaïs acclimatés et travaillés 
selon les critères esthétiques japonais et bonsaïs méditerranéens de caractère. | vend 
aussi des accessoires (outillages et poteries du Japon (tokoname), caligraphies et pay- 
sages à l'encre) et assure des services de all, rempatage, mise en forme, pension 

Fait rare, il propose même une École de l'art du bonsaï dirigée par Maître Hideo Su- 
zuki, avec des voyages de découverte au Japon. 


JARDINS JAPONAIS : conception et exposition de jardins par Enzo : « Kare san sui » 
{petit jardin zen, souvent minéral, qui se trouve dans les monastères), « tsubo nhwa » 
(jardin d'intérieur) « roj » jardin de pavillon de thé). Hanshan, Moulins de Cartels, 
34700 Le Bosc : 04 67 44 49 06. 


I JARDIN DES PLANTES DE MONTPELLIER 163, rue Auguste-Boutonnet 34090 Montpellier 
04 67 63 43 22 

Un exemplaire remarquable de ginkgo, le seul arbre qui ait survécu après l'explosion 
nucléaire à Hiroshima, se trouve au Jardin des plantes de Montpellier. C'est un pied 
mäle sur lequel ont été greftés des rameaux femelles. 


I HORIZONS LOINTAINS +, rue Abert 34000 Montpelier 04 67 72 43 17 

louise. boudonnat@free.fr 

Association franco-japonaise très active qui propose des rencontres et échanges inter- 
culturels : cours de japonais, initiations à la calligraphie, à l'art du pliage japonais (ori- 
gami), excursions, fêtes, expositions, lectures. Présidente : Louise Boudonnat. 


1000 ZEN 34, rue Bourrely 34000 Montpelier. 04 67 92 23 89 
wwm.zen-deshimaru.com. 

Centre de pratique du bouddhisme zen avec un maître « authentique », qui fut secré- 
taire de Maître Deshimaru. 


HC.UH 77, avenue de Palavas 34070 Montpelier 04 67 65 10 46 
Salle et leçons d'arts martiaux, notamment de karaté, d'aikido et de kendo. 


ISHATSU : l'école Shiatsu Méditerranée propose des cours de massage avec « pres- 
Sion avec le pouce ». Jerry Rien : 04 67 42 06 01 
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Bière N°1 au Japon 
www.asahibeer.co.uk 


L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION. 


* Bière Pure Tradition Japonaise À Pure et Vivante * Asahi Bière 


ER JAPAN STYLE: [] #} 


